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CLAIMS  (OCR text may contain errors)
1 . A process for preparing an aerated chocolate which comprises injecting
a gas phase into tempered liquid chocolate immediately before the
chocolate is moulded so that the gas phase forms a plurality of bubbles
forming a discontinuous phase dispersed in a continuous fat phase,
wherein the gas phase is obtained by incorporating a solvent component
into a gas by bubbling the gas through a reservoir containing the solvent to
give the gas phase.
2. A process acording to claim 1 wherein the gas is air, nitrogen or carbon
dioxide.
3. A process acording to claim 1 or 2 wherein the solvent component is
selected from water, glycerol, ethnanol, propylene glycol or triacetin, or any
mixture thereof.
4. A process according to any one of the preceding claims wherein the gas
phase is injected into the tempered liquid chocolate to aerate the liquid
chocolate just before it is fed to the depositing head, the aerated chocolate
is fed through the nozzles of the depositing head to the moulds for
moulding, the moulds are vibrated and the aerated chocolate is cooled,
solidified and removed from the moulds by conventional methods to
provide the aerated chocolate.
5. A process according to any one of the preceding claims for preparing an
aerated chocolate having improved heat resistance wherein the gas phase
includes water or glycerol as the specific solvent component.
6. A process according to any one of the preceding claims wherein the
solvent component contains a flavouring and/or a colouring. 7. A process
according to claim 6 characterised in that the flavouring is selected from
vanilla, vanillin, ethyl vanillin, orange oil, peppermint oil, strawberry,
raspberry or any mixture thereof.
8. A process according to claim 6 characterised in that the colouring is mint
green or a natural colour extract.
9. An aerated chocolate, comprising bubbles of a solvent­containing gas
phase dispersed in a fat­continuous chocolate mass.
Aerated chocolate 
EP 2793598 A1 (text from WO2013092643A1) 
ABSTRACT  
A process for preparing an aerated chocolate which comprises incorporating a
solvent component into a gas by bubbling the gas through a reservoir
containing the solvent to give a gas phase, and injecting the gas phase into
tempered liquid chocolate.
DESCRIPTION  (OCR text may contain errors)
Aerated Chocolate
Field of the Invention
The present invention relates to the field of aerated chocolate, more particularly
to a process for preparing an aerated chocolate, and to an aerated chocolate.
Background of the Invention
Chocolate is generally obtained by mixing sugar and cocoa butter with cocoa
liquor or cocoa nibs, followed by refining, conching and tempering . Mil k
chocolate is prepared in a similar way but with the addition of milk. White
chocolate contains, sugar, cocoa butter and milk solids in the absence of cocoa
solids. One traditional method of producing milk chocolate (dry process) is by
mixing milk powder together with cocoa liquor or cocoa nibs, sugar, and cocoa
butter, followed by refining, conching and tempering. Another traditional method
of producing milk chocolate (wet process) is by condensing and drying either
liquid milk or milk concentrate together with sugar with or without cocoa liquor
normally under vacuum and at elevated temperatures to produce a chocolate
crumb powder and then mixing the chocolate crumb powder with cocoa butter,
cocoa liquor, followed by refining, conching and tempering . Optionally, the
cocoa butter may be partially or totally replaced by direct cocoa butter
replacements, stearines, coconut oil, palm oil, butter or any mixture thereof to
give substitute chocolate materials which are generally referred to as
compound, couvertures or ice cream coatings. In this invention, the term
"chocolate" includes standard chocolate as well as substitute chocolate such as
compound, couvertures or ice cream coating.
The mixture containing sugar, cocoa butter, cocoa liquor or cocoa nibs, and milk
(if a milk chocolate is made) is referred to as the chocolate mass. The amounts
of sugar, cocoa butter, cocoa liquor or cocoa nibs, and milk (if a milk chocolate
is made) present in the chocolate mass may vary within certain limits which are
well known to those skilled in the art. In the chocolate making process, mixing
the ingredients followed by refining, conching and tempering, the tempered
chocolate mass, in the liquid state, is formed in to the desired form, for instance
by depositing, moulding e.g. into bars, tablets, or shells, or by enrobing, and
solidified. In a typical moulding process, the liquid chocolate is fed into the
mould through a depositing head which contains an equal number of nozzles to
the number of indents in the moulds transported below the moulds. In order to
spread the chocolate evenly throughout the mould and to avoid any blemishes,
the mould is gently vibrated. After vibration, the chocolate is solidified by cooling
and then removed from the mould.
Grant French
Try the new Google Patents, with machine­classified Google Scholar results, and Japanese and South Korean patents.
Application English
3
18/02/2017 Patent EP2793598A1 ­ Aerated chocolate ­ Google Patents
https://google.com/patents/EP2793598A1?cl=en 2/6
Chocolate has two major distinguishing characteristics: its flavour and its texture, and there is great consumer interest to
provide new textures and flavours to chocolate. Aerated chocolate is well known and contains gas bubbles in order to
impart to it a mild, light and creamy touch when eaten.
Aeration can be achieved by forcing gas under high pressure through liquid chocolate so that the gas forms numbers of
bubbles resulting in a dilute foam in which the gas forms the discontinuous phase dispersed in the continuous fat phase.
Typically, air is used as the gas. However, other gases such as nitrogen or carbon dioxide wh ich do not accelerate
oxidation of fat may also be used . Aerated chocolate may be manufactured by filling a tempered chocolate in a mould,
then cool ing it under reduced pressure thereby expanding the gas spontaneously contained in the chocolate during
processing, and finally solidifying the chocolate. Alternatively, aerated chocolate may be manufactured by agitating a
tempered chocolate while allowing gas bubbles to be incorporated into the chocolate, then cooling and solidifying the
chocolate in a mould. The agitation may be effected while applying pressure.
In order to maintain dispersion of the gas bubbles in the fat continuous phase, it is the necessary to maintain appropriate
Casson viscosity (around 1 ­4 Pa.s) of the chocolate. Otherwise the generated bubbles tend to coalesce during the
downstream process in chocolate manufacturing (e.g. due to vibration in moulding). On the other hand, if the chocolate
mass is too viscous, e.g. with higher Casson viscosity around 5­8 Pa.s or higher, it is difficult to flow and aerate
adequately. The direct addition of glycerol and/or water to the chocolate recipe has been proposed to improve the heat
resistance of chocolate at relatively high ambient temperatures but however it is known that the direct addition of water
glycerol to liquid chocolate causes significant viscosity increase (see for instance, CH­A­ 409603); thickening the
chocolate mass and making it difficult to work or aerate.
Th ere is an ongoing need to provide alternative methods for the aeration of chocolate that overcome these
disadvantages.
US­A­4889738 discloses a process for increasing the gas content of aerated chocolate by cooling the chocolate and
increasing the viscosity. The disclosed aerated chocolate incl udes gas as a continuous phase and chocolate as a
discontinuous phase. The process comprises agitating a melted chocolate, with cooling to a temperature lower than
melting point of fat contained in chocolate with continuous inclusion of gas and then by allowing the chocolate to keep
under reduced pressure. The process described has a number of drawbacks including that it is very difficult to ensure
homogenous mixing of gas as chocolate gets viscous due to cooling. The process also introduces considerable
processing complications in view of the complexity of combining with vacuum during downstream process.
EP­A­1 3071 05 concerns a method for making a cellular food product such as aerated chocolate by dispersing and/or
dissolving a gas in a food product comprising at least butterfat, then by expansion to produce cell­formation . However, it is
necessary to carry out the method under a high pressure of between 8 and 50 bars and at a temperature up to 50°C.
Summary of the Invention
There is now provided a process for preparing an aerated chocolate which comprises incorporating a solvent component
into a gas by bubbling the gas through a reservoir containing the solvent to give a gas phase, and injecting the gas phase
into tempered liquid chocolate immediately before the chocolate is moulded so that the gas phase forms a plurality of
bubbles forming a discontinuous phase dispersed in a continuous fat phase, to trigger the changes in viscosity precisely at
the point of bubble inclusion to stabilise the structure.
The solvent is su itably a food grade solvent. Exemplary solvents include water, glycerol, ethanol , propylene glycol , or
triacetin . In a preferred embod iment the solvent is selected from water, glycerol or propylene glycol . Optionally the
solvent may comprise a food­grade flavouring and/or colouring.
.
Advantageously the process of the present invention m a kes it possi bl e to manufacture a chocolate product which is
flowable, workable and easy to aerate, and yet which exhibits limited coalescence of bubbles during the downstream
process particularly during vibration of moulds.
In another aspect there is now provided an aerated chocolate product, sa id chocolate product comprising bubbles of a
solvent­containing gas phase. In general bubbles impart a unique texture, in­mouth sensory properties, and greater bulk to
chocolate product. The bu bble size and d istribution are primary parameters contributing to the structure wh ich
subsequently impact the texture and flavour release. The proportion of gas phase ranges from 50­60%. The bubble
diameters range from 0.5 to 1 .5 mm depending on the technology. Where aeration is provided by the process of the
invention, the bubble size is dependent on the pressure used to incorporate the gas phase into l iq u id chocolate. In the
aerated chocolate produced according to the present invention the average volume occupied by gas bubbles is from 55­
60% of the total volume of the aerated chocolate product, and typically around 58% of the total volume of the aerated
chocolate product. The average and bubble diameters of gas bubbles in the aerated chocolate product according to the
invention are typically in the range of fro about 0.8 to about 1 .2mm. The process according to the present invention makesTry the new Google Patents, with machine­classified Google Scholar results, and Japanese and South Korean patents.
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it possible to provide aerated chocolate product with advantageous low density, in the range of from about 0.4 to about
0.8g/cm3. In preferred embodiments aerated chocolate product has a density in the range of from 0.5 to 0.6 g/cm3. In one
preferred embodiment the solvent comprises a food grade flavouring component. Advantageously in this way there may
be prepared a flavoured aerated chocolate, in which the bubbles comprise a flavouring component. In another preferred
embodiment the solvent is selected from water and/or a polyol, preferably water and/or glycerol . Advantageously the
process of the present invention makes it possible to incorporate water and/or a polyol, such as glycerol into chocolate
whilst avoiding the problems of significant viscosity increase, normally associated with the addition of water and/or polyol
to a chocolate mass. In this way the present invention can make it possible to prepare a chocolate product having good
shape stability at elevated temperatures (e.g. temperatures up to 40°C, or even higher) and which has sufficiently low
viscosity after aeration to permit the chocolate product to be worked with standard techniques, e.g. moulded or deposited
using conventional methods and apparatus.
Detailed Description of the Invention
In the context of the present invention, the gas should be food­acceptable and may be air, nitrogen, nitrous oxide or
carbon dioxide.
The solvent is suitably a food grade solvent. Exemplary solvents include water, glycerol, ethanol, propylene glycol or
triacetin. In some embodiment the solvent is selected from water, glycerol or propylene glycol . Optionally the solvent may
comprise a food­grade flavouring and/or colouring.
The solvent component may be for instance, water, glycerol or ethanol. The gas phased is bubbled through the solvent
containing device. It is possible to dissolve colour or flavour into appropriate solvent. The gas bubbled through the solvent
system remains in gaseous form however is humidified, and flavoured/coloured if a flavoured/coloured solvent is used.
Solvent content of the gas phase corresponding to about 0.2g to about 0.8g, preferably from about 0.3g to 0.6g, of the
solvent component per 100g of tempered chocolate has been shown to deliver good sensory attributes in terms of flavour
and texture. When the gas phase bubbled through the specific solvent component comes into contact with liquid chocolate
it increases the viscosity, e.g. to give a Casson viscosity of the chocolate in the range of 2 to 4 Pa.s., which assists in
stabilising the bubble size and robustness during the downstream process.
The gas phase is advantageously injected into the tempered liquid chocolate just before it is fed to the depositing head
after wh ich the aerated chocolate is fed through the nozzles of the depositing head to the moulds for moulding. The
moulds are vibrated and the aerated chocolate cooled, solidified and removed from the moulds by conventional methods
to provide the aerated chocolate. In the process of th is invention , there is a lim ited coalescence of bubbles during the
process of aerated chocolate manufacturing particularly during vibration of moulds and the chocolate has excellent textural
and organoleptic properties. The aerated chocolate may also be deposited by other conventional methods, such as by an
enrobing process.
When the gas phase includes water or glycerol as the specific solvent component, the water can m igrate from the bubbles
to the chocolate and provides a novel method of introd ucing water or glycerol into the chocolate for obta in ing heat
resistance in addition to the textural improvements.
Advantageously, the solvent component may contain a food grade flavouring or colouring. Examples of suitable flavourings
include vanilla, vanillin, ethyl vanillin, orange oil, peppermint oil , strawberry, raspberry, amongst others. Examples of
suitable colourings include mint green colour or natural colouring extracts. The incorporation of flavourings into the aerated
chocolate according to the process of the invention makes it possible to provide novel flavour notes due the presence of
the flavouring component within the bubbles, rather than just in the chocolate mass. The addition of flavouring into the
chocolate product at the stage of aeration, before depositing, rather than earl ier d u ri ng the process ing , ca n al so hel p
to avoid alterations of the flavour that can happen due to processing conditions.
The addition of the gas phase at the depositing head is convenient enables a quick change­over with little loss of material
especially where flavourings are involved. The present invention will now be further described by way of Example only with
reference to the accompanying drawing in which Figure 1 represents a diagrammatic view of a chocolate moulding line.
Nitrogen contained in gas cylinder (10) is bubbled into glycerol contained in reservoir (1 1 ), equipped with a one­way gas
valve, to form a gas phase which is fed to an aerating unit (12). Liquid milk chocolate is pumped from a tempering unit (1
3) to the aerating unit (12) by a mono pump (1 4). In the aerating un it (1 2) the solvent­ containing gas phase is introduced
into the liquid chocolate to aerate it. A return line (23) may be provided to al low degassing and remelting of chocolate
before re­ feeding to the tempering unit (1 3). The aerated chocolate is then fed into moulds (1 5) throug h a depositing
head ( 16) provided with a plurality of nozzles (17) corresponding to the number of indents in the moulds (15) which are
transported on chains (1 8) below the nozzles of the depositing head. The moulds are then vibrated to spread the
chocolate evenly throughout the mould and the aerated chocolate cooled, solidified and removed from the moulds by
conventional methods to provide the aerated chocolate. A Pressure stabiliser (26) (also known in the art as a Samson
valve) may be provided in order to accurately regulate the compressed gas so that accurate amounts of gas are
incorporated into the liquid chocolate. A back pressure control (27) helps to ensure the homogeneous and consistentTry the new Google Patents, with machine­classified Google Scholar results, and Japanese and South Korean patents.
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mixing and gas and liquid phases. As the aerating unit (1 2), standard, commercially available aerating equipment may be
used . For example known high pressure gas/air incorporating devices may be used. One suitable apparatus is described
in WO2005/063036, however other equipment may be used.
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Ref country code: AT
Ref legal event code: REF
Ref document number: 780367
Country of ref document: AT
Kind code of ref document: T
Effective date: 20160415
Apr 28, 2016 REG Reference to a national code
Ref country code: DE
Ref legal event code: R096
Ref document number: 602012015762
Country of ref document: DE
Jul 6, 2016 REG Reference to a national code
Ref country code: NL
Ref legal event code: FP
Jul 25, 2016 REG Reference to a national code
Ref country code: LT
Ref legal event code: MG4D
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Date Code Event Description
Jul 29, 2016 PG25
Lapsed in a contracting state
announced via postgrant inform. from
nat. office to epo
Ref country code: NO
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160616
Ref country code: FI
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: GR
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160617
Ref country code: HR
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Aug 15, 2016 REG Reference to a national code
Ref country code: AT
Ref legal event code: MK05
Ref document number: 780367
Country of ref document: AT
Kind code of ref document: T
Effective date: 20160316
Aug 31, 2016 PG25
Lapsed in a contracting state
announced via postgrant inform. from
nat. office to epo
Ref country code: LT
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: SE
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: RS
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: LV
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Oct 3, 2016 REG Reference to a national code
Ref country code: ES
Ref legal event code: FG2A
Ref document number: 2585103
Country of ref document: ES
Kind code of ref document: T3
Effective date: 20161003
Oct 31, 2016 PG25
Lapsed in a contracting state
announced via postgrant inform. from
nat. office to epo
Ref country code: EE
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: PL
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: IS
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160716
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Date Code Event Description
Nov 11, 2016 REG Reference to a national code
Ref country code: FR
Ref legal event code: PLFP
Year of fee payment: 5
Nov 30, 2016 PG25
Lapsed in a contracting state
announced via postgrant inform. from
nat. office to epo
Ref country code: SM
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: RO
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: AT
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: PT
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160718
Ref country code: SK
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
Ref country code: CZ
Free format text: LAPSE BECAUSE OF FAILURE TO SUBMIT A TRANSLATION
OF THE DESCRIPTION OR TO PAY THE FEE WITHIN THE PRESCRIBED TIME­
LIMIT
Effective date: 20160316
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